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@ Ensemble pour prodult alimentaire comprenant un tube contenant un prodult d au molns deux 
constituents. 


@ L'invention conceme un ensemble pour produit aJimentaire comprenant un tube contenant un produit a au 
motns deux constituants differents* dans lequel le tube est un tube normal et les constituants (6, 7) sent repartis 
autour de Taxe de sym^trie (8) du tube de mani&re altem^e avec chaque constituant sur toute la hauteur dudit 
tube. 
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L'inv ntion concern un ensembi pour produit alimentair comprenant un tube cont nant un produit h 
au moins deux constituants. 

On connait deja d s tubes cont nant deux constituants. L br v t CH 670*612 cone rn un mballag 
pour d la mayonnaise t du k tchup, mais dans tequ I on utilise un tube avec un adaptateur special pour 
5 pouvoir separer les deux constituants. D'autre part, le brevet DE 1185981 conceme un procede de 
rennplissage de tube classique .dans lequel on dose dans ledit tube une meme masse mais color^e 
diff^remment. Le premier brevet utilise un tube special et le second ne conceme pas le dosage h 
proprement parler de constituants differents. 

Le but de la presente invention est de pouvoir presenter un emballage en tube, dans lequel on utilise 
10 un tube classique. qui contient toutefois un produit h deux constituants diftSrents. 

^invention conceme un ensemble pour produit alimentaire comprenant un tube contenant un produit a 
au moins deux constituants, dans lequel le tube est un tube normal et les constituants sent repartis autour 
de Taxe de sym^trie du tube de mani^re altem^e avec chaque constituant sur toute la hauteur dudit tube. 

Par tube normal, on entend un tube comportant un corps de tube, une embouchure pour la sortie du 
75 produit et un capuchon de fermeture tel qu*on ('utilise classiquement pour le conditionnement de mayonnai- 
se, par exemple. 

Par constituants differents. on entend des constituants ayant des compositions chimiques differentes. 
comme par exemple les combinaisons suivantes : mayonnaise/ketchup, moutarde/ketchup , mayonnai- 
se/moutarde. moutarde et/ou ketchup contenant un maximum de 40% d'huile et toute autre combinaison 
20 dans le domaine alimentaire avec des constituants sucres comme cr^me chocolat (melange de chocolat. 
gralsse et epaississant) / creme de chocolat blanc (chocolat blanc, gralsse et epaississant). 

Le but de la presente invention est de pouvoir distribuer ^ partir d'un tube classique simultan^ment au 
moins deux produrts soit dans une assiette pour la consommation directe. soit dans un but de decoration, 
par exemple sur des canapes. 
25 On pourrait ^galement envisager la presence dans le tube de trois constituants. mais la version avec 
deux constituants est pr^f^ree. 

Avec les deux constituants envisages, on calcule que ceux-ci soient dos^s en quantit^s h peu pr§s 
egales (en volume) et on les dose dans le tube de mani^re h avoir deux zones de Tun des constituants et 
deux zones de {'autre. On pourrait ^galement envisager trois zones et plus, mais la solution de deux zones 
30 est la pr^f^r^e. 

II est bien entendu que les deux constituants ayant des zones de contact sur toute la hauteur du tube et 
devant etre distribues simultan^ment et de mani^re egale .il faut qu'ils ot)eissent k certaines contraintes 
physiques. Par exemple. pour que les constituants soient bien distribues ensemble, il faut que le seuil 
d'ecoulement de la mayonnaise soit compris entre 100 et 140 Pa et celui du ketchup et de la moutarde 

35 entre 60 et 120 Pa. De preference, le seuil d'ecoulement de la mayonnaise est de I'ordre de 120 Pa. 

Toujours pour la meme combinaison. si on veut etre sOr que les produits ne se m^langent pas quand 
on les distribue, il faut que la viscosite de la mayonnaise soit comprise entre 16000 et 25000 cP et celle du 
ketchup et de la moutarde entre 12000 et 22000 cP. De prefererK:e. pour la mayonnaise, la viscosite est 
comprise entre 18000 et 20000 cP. II est bien entendu que les valours de seuil d'ecoulement et de 

40 viscosite du ketchup et de la moutarde restertt aussi valables si ces composes contiennent jusqu'a 40% 
d'huile. Par huite, on entend normalement un melange de ketchup respectivement de moutarde avec de la 
mayonnaise. 

Les mesures de ces deux grandeurs physiques sont faites avec un appareil Contraves Rheomat 108 
E/R. Messystem 13. 

45 Pour la mayonnaise, on travaille avec une teneur en huile comprise entre 40 et 80 %, de preference 
une teneur en huile comprise entre 70 et 80 %. 

Le produit en tube obtenu contenant les deux constituants est conservable sans refrigeration pendant 
une duree minimum de 6 mois. 

Pour des raisons de viscosite. il est necessaire que la phase aqueuse. k savoir la phase ketchup et 
50 moutarde contienne entre 2 et 8 % d'epaississant, cet epaississant etant de preference de I'amidon 
modifie. Le pH des deux constituants est adde, compris entre 3.4 et 4. 

Pour le remplissage du tube, on utilise une buse speciale. Avant le remplissage. il faut pasteuriser le 
ketchup et la moutarde pour perm ttre la dure d conservation souhaitee. Cone mant la mayonnaise, II 
est prepare d mani§re classiqu t n necessit aucun trait m nt th rmiqu . L remplissage dans I 
55 tube se fait sur un dispositif aseptiqu ou haut m nt hygieniqu . 

La suit d la description est faite en reference aux d ssins .sur lesquels 
Rg. 1 St un r pres ntation schematiqu d 1' mballag selon I'inv ntion et 
Rg. 2 St un coupe selon la ligne 2-2 d la Rg. 1 . 
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Le tube (1) compr nd un fond de tube sc 11^ (3), un corps d tube (2), un mbouchur (4) pour la 
sorti d s d ux constituants et un bouchon (5) pour fermer le tube. La combinaison des deux constituants 
St dans I tube, comm on I voit plus preclsem nt sur la Rg. 2 : on a I k tchup (6) t la mayonnaise (7) 
r^partls autour d Tax d synt^tri (8) du tube (1). Ces constituants sont r^partis n deux zones distinct s. 
5 Lorsqu'on utilise le tube, on le presse et les deux constituants sortent simultanement et en quantites 
4gales : aucun melange des deux constituants n'est visible, me me apres une conservation de 6 mois sans 
refrigeration. 

On dispose selon I'invention d'un tube combinant deux constituants diffdrents qui ne se melangent pas, 
meme apres de multiples pressions sur ledit tube, permettant ainsi jusqu'au vidage complet du tube de 
10 doser regulidrement les deux constituants. 

La suite de la description est faite en reference aux exemples. 

Example 1. 

75 On prepare une phase aqueuse de ketchup ayant un seuil d'ecoulement de 90 Pa et une viscosity de 
18000 cP et la composition suivante : 


Concentre de tomates 

17% 

Vinaigre 

26% 

Sucre 

25,2% 

Eau 

24% 

Sel 

2% 

Epaississant 

5,7% 

Epices 

o.1% 


On pasteurise ce ketchup ^ 75 *C pendant 10 min. 

On prepare egalement une mayonnaise de maniere classique :cene-ci a un seuil d'ecoulement de 118 
Pa et une viscosite de 18500 cP et la composition suivante 

30 


Huile de toumesol 

80% 

jaune d'oeuf 

6% 

Vinaigre 

10% 

Epices 

1% 

sel 

1% 

eau 

2% 


Ces deux constituants sent amends sur un syst^me hautement hygienique vers une buse de dosage 
40 qui remplit un tube normal k raison de 200 g par constituant. On obtient un tube ayant une twnne 
simuttandite de dosage des deux constituants, sans aucun melange desdits constituants. 

Exemple Z 

45 On reprend la composition de ketchup de Texemple precedent qu'on pasteurise comme precedem- 
ment. 

On prepare d'autre part, une phase grasse contenant 
15 % de mayonnaise (selon I'exemple 1) 
2,7 % d'epaississant et 
50 82,3 % de moutarde douce. 

On amene ces deux constituants dans un syst^me de remplissage hygienique et on remplit les tubes 
avec une buse speciale. 

On obtient dans ce cas egalement un system k deux constituants. qui restent bien separes m§me 
apres 6 mois d stockag . 

55 L'emballag selon invention perm t done d mettr h disposition du consommat ur un produit d 
longue conservation obtenu par d s method s classiques, n r spectant seul m nt c rtains parametr s 
physiques, chimiques ou physico-chimiqu s perm ttant d r ndr possible la co-habitation dans un tut>e 
classiqu d constituants difierents. 
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Revendications 

1. EnsembI pour produit alimentair comprenant un tub contenant un produit a au moins d ux 
constituants diff^rents .caract^ris^ n ce que le tube est un tube normal t n c qu les constituants 

5 sont repartis autour de Taxe de sym^trie du tube de manidre altem^e avec chaque constituant sur toute 
la hauteur dudit tube. 

2. Ensemble selon la revendication 1, caracterise en ce qu*il contient deux constituants qui sont la 
mayonnaise et le ketchup. 

70 

a Ensemble selon la revendication 1. caracterise en ce qu'il contient deux constituants qui sont la 
moutarde et le ketchup. 

4. Ensemble selon la revendication 3, caracterise en ce que la moutarde et/ou le ketchup contiennent un 
75 maximum de 40% d'huile. 

5. Ensemble selon Tune des revendications 1 a 4. caracterise en ce que les deux constituants sont en 
quantit^s a peu pr^s egales. 

20 6. Ensemble selon Tune des revendications 1 a 6, caracterise en ce chaque constituant est present sur 
deux zones. 

7. Ensemble selon Tune des revendications 1 a 6. caracteris^ en ce que le seuil d'ecoulement de la 
mayonnaise est compris entre 100 et 140 Pa et celui du ketchup et de la moutarde entre 60 et 120 Pa. 

25 

& Ensemble selon Tune des revendications 1^7, caraderis^ en ce que la viscosity de la mayonnaise est 
comprise entre 16000 et 25000cP et celle du ketchup et de la moutarde entre 12000 et 22000 cP. 

9. Ensemble selon I'une des revendications 1,2 et 5 ^ 8, caracterise en ce que la teneur en huile de la 
30 mayonnaise est comprise entre 70 et 80%. 

10. Ensemble selon Tune des revendications 1 a 9, caracterise en ce que le ketchup et de la moutarde 
contiennent entre 2 et 8% d'epaississant. 

35 11. Ensemble selon I'une des revendications 1 ^ 10. caracterise en ce que I'epaississant est de Tamidon 
modifie. 

1Z Ensemble selon Tune des revendications 1^11, caracterise en ce que la mayonnaise, le ketchup et la 
moutarde ont un pH compris entre 3,4 et 4. 
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